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Przedstawione wyrézniki statystyczne (tab. 4)
dotyczace analizowanych ugrupowan w zakre-
sie metod schladzania, zamrazania oraz czasu
skladowania tuszek kurczat potwierdzaja obser-
wowane tendencje.

Wnioski

1. Badania przeprowadzone na materiale w
rézny sposoéb przygotowanym do zamrazania
wskazuja na korzystny wplyw schladzania pa-
rami azotu, ktére obnizylo poziom ogdlnego za-
kazenia.

2. Analizowane metody zamrazania nie wply-
nely na stan ogélnego zakazenia tuszek kur-
czat.
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3. Przechowywanie chlodnicze powodowalo
zmniejszenie ogdlnej ilosei mikroflory po-
wierzchniowej.

4. Z uwagi na dluzszy okres przechowywania
mrozanych tuszek kurczat nalezaloby dazyé do
obnizenia zakazen mikroflora psychrotrofows,
jako dominujacym ugrupowaniem o bezposred-
nim wplywie na jako$¢ migsa drobiu.
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Wptyw temperatury przechowywania masta
na podstawowe jego cechy jakosciowe

Z Instytutu Higieny Zywnoéci Zwierzecego Pochodzenla Wydzialu Weterynaryjnego AR w Lublinie

Cechy jakos$ciowe masta okreslane sg na pod-
stawie kryteriow podanych w polskiej normie
(PN-65/A-86155) (11). Sa one podstawg zaszere-
gowania masta do odpowiedniej klasy jakoscio-
wej. Decydujacym czynnikiem, majgcym
wplyw na ocene jakosciowa, sg cechy organo-
leptyczne, oceniane wg klucza wymienionej
normy. Z cech sensorycznych najwyzszg punk-
tacje stosuje sie za smak i zapach, a wskazniki
te w mleczarskiej ocenie organoleptycznej uj-
mowane s3 jako wspélna cecha. Przy znacznym
zréznicowaniu cech organoleptycznych, ujedno-
licone sa wymagania chemiczne dla masta
wszystkich klas (11, IITA, IIIB, IV) z wyjatkiem
klasy I, w ktoérej wprowadzono dodatkowe
oznaczanie kwasowosci plazmy masta.

Na trwaloéé produktu wplywa szereg czyn-
nikéw, sposréd ktérych jako najwazniejsze mo-
zna wymienié: wyjsciowy stan jakosciowy su-
rowea oraz warunki jego uzyskiwania, przetwor-
stwa i przechowywania. Decyduja one o zakwa-
lifikowaniu masta do okreslonej klasy.

Celem pracy bylo okre§lenie wplywu tempe-
ratury i czasu przechowywania masta na ksztal-
towanie sie jego podstawowych wskaznikéw
chemicznych i cech smakowo-zapachowych.

Materiat i metody

Do badan uzyto 60 prébek masla ekstra wyborowego
(II-giej klasy) tuz po wyprodukowaniu w zakladach
mleczarskich, przeznaczonego do obrotu krajowego.
Pobrane prdébki, po owinieciu w pergamin, przetrzy-
mywano w trzech wybranych temperaturach (—8°C,
0°C, +20°C) zblizonych do temperatur przetrzymywa-
nego masla, bedacego juz w dystrybucji. Badanie ma-
sta wykonywano po 1, 4, 14, 21 i 28 dniach. Oznaczano
w nim: kwasowoéé plazmy, kwasowos$é ttuszezu, uzu-

184

pelniajgc badania okresleniem zawartosci nadtlenkéw
i aldehyd6éw. Oznaczenia chemiczne oparto o polska
norme PN-67/A-86207 (12). Wyniki oznaczen w zalezno-
§ci od czynniké6w zmiennosei tj. czasu i temperatury
przechowywania masia poddano analizie statystycznej,
oznaczajac istotnos$é réznic. Kazdorazowo okreslano
tez cechy sensoryczne badanych prébek, przy czym
probki przechowywane w temp. 0°C i —8°C podda-
wano badaniom dopiero po doprowadzeniu ich cieploty
do temperatury pokojowej. W ocenie tej szczegdlny
nacisk polozono na okreslenie cech smakowo-zapacho-
wych, ocenianych wg polskiej normy (11) oraz w opar-
ciu o kryteria przedstawione przez Kurpisza (7) i Bijo-
kéw B i F. (1).

Wyniki i omdéwienie
Wyniki badan przedstawione zostaly w tab. 1.

Kwasowosé plazmy. W analizie statystycznej
oznaczen kwasowosci plazmy stwierdzono istot-
ne réznice dla srednich ogélnych, jedynie mie-
dzy maslem przechowywanym w temperaturze
+20°C, a mastem przechowywanym w pozos-
talych temperaturach, tj. 0°C i —8°C. Miedzy
wynikami oznaczen dla temperatur 0°C i —8°C
nie stwierdzono istotnych réznic.

Wplyw czasokresu przechowywania maslta
zaznaczy! sie w nastepujacy sposéb w poszcze-
gbélnych temperaturach przechowywania.

W temperaturze —8°C nie stwierdzono zad-
nych istotnych zmian w poziomie kwasowosci
plazmy w calym okresie przechowywania ma-
sla.

W temperaturze 0°C wykazano istotnie wyz-
szy poziom i wzrost kwasowosci plazmy jedy-
nie w 14 dniu przechowywania, podczas gdy w
pozostalych badanych okresach czasu réznice
nie byly istotne. Mozna stad przyja¢, ze w ma-
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s$le przechowywanym w temp. 0°C kwasowosé
plazmy nie ulegala zmianie przez caly czas
przetrzymywania go w tej temepraturze.

W temperaturze +20°C stwierdzono juz jed-
nak zmienno$¢ w poziomie kwasowosci plazmy.
Do 14 dnia przechowywania masta kwasowos¢
utrzymywata sie mniej wiecej na tym samym
poziomie, a réznice nie byly istotne. W nastep-
nych okresach badania ujawnial sie wyrazny
wzrost kwasowos$ci, co zaznaczylo sie istotnymi
réznicami tak w 21, jak i 28 dniu przechowy-
wania masla.

temperaturach przechowywania wynika brak
istotnych réznic w poziomie tej cechy migdzy
—8°C i 0°C; natomiast istotnie wyzszg zawar-
toéé nadtlenkéw stwierdza sie w temperaturze
+20°C.

Nieznaczne zmiany chemiczne w czasie 28
dniowego przechowywania masta nalezy od-
niesé przede wszystkim do dobrej jakosci suro-
weca (masto ekstra wyborowe) i prawidiowe]j te-
chnologii, ktére to czynniki maja decydujacy
wplyw na koricowy produkt. Zmiany chemicz-
ne o malym nasileniu w temp. +20°C mozna

Tab. 1. Wplyw temperatury i czasu przechowywania masla na niektére jego wyrézniki jakosciowe

Jemperatury Ol . KWasanast plazmy | Kwasowosc tluszezd Hadbienki ocena smetku { xagack.
przechamymanial prrechomyvania 5 + s £ s X * s Cpunkty}
7 ogalne -e°c | 125 * 02022 | 2200 * 0134% | 0025 £ gozr%
dla 0°Cc 1482 * 0622 2131 * ou3® | 0064 £ 0073
temperatury +20°C 2063 + 0854% 2163 + 0798% | 0099 * god3’
1 1248 * 01392 2155 * 053¢ - 46
4 1165 + 0127¢ 2140 £ 0152°% - 46
-8°% 4 1215 + 03372 2126 * gon?® - 44
21 1392 * p227¢ 2328 + 0095% - 43
28 1155 £ 0163°% 2299 * 0067 | goso * 42
! 1225 £ G241 % 2145 £ G123 ¢ - 47
4 1412 * 0380% 2110 £ co4i = 44
0°C 2] 2040 * t105 8 2212 * 02002 = 43
2t 1165 + 0156 % 2140 * 0054% | Qo4s + qoss® 42
28 1568 + 0592° 2048 * 0049% | 0080 * 0094“ 40
1 1435 * ans * 1638 * 0180 - 46
4 1570 ga2® 1748 * 0o60® - 45
+20°C 14 1798 * oo < 2018 * 024 % = 42
2 3100 + 1266 ° 2128 * 0455% | onz * go3ot 37
28 2412 * ggo7 b 3985 * {211 o5 + 00509 34

Objadnienia: ¥ = $rednie préobek; a, b, ¢ =
chylenie standardowe,

Kwasowosé tluszczu. Kwasowosé tluszczu
ulegala bardzo niewielkiej zmiennosci. Z po-
réwnan wszystkich wynikéw oznaczen kwaso-
wosci dla trzech badanych temperatur prze-
chowywania masta wynika, ze poziom kwaso-
wosci nie wykazuje istotnych réznic. Podobnie
brak istotnych réznic stwierdzono w tempera-
turach 0° i —8°C przez caly okres przechowy-
wania masla przez 28 dni. Jedynie w masle
przetrzymywanym w +20°C stwierdzono isto-
tny statystycznie wzrost kwasowosci tluszczu,
ale dopiero po 28 dniach przechowywania; do
tego czasu nie wykazano istotnej statystycznie
zmiennoSci.

Pojawienie sie nadtlenkéw zwigzane byto sci-
sle z temperatura przechowywania masta oraz
czasokresem przechowywania. W temp. —8°C
pojawialy sie one dopiero 28 dnia, a w 0°C
i +20°C — 21 dnia. W tych dwéch ostatnich
temperaturach réznice miedzy 21 a 28 dniem
oznaczen poziomu nadtlenkéw nie byly istotne.
Zwracaja jednakze uwage wysokie odchylenia
standardowe wynikéw, co wskazuje na duzg
zmienno$¢ tej cechy miedzy poszczegdlnymi
partiami masta. Z poréwnan wszystkich wyni-
kéw oznaczen nadtlenkéw w trzech badanych

Srednie oznaczone

réznymi literami réznig sle istotnile (P < 0,05); S = od-

przypisa¢ naturalnym przeciwutleniaczom-to-
koferolom, ktére hamujag procesy autooksyda-
cyjne, o czym wspominaja Garbarska i Pija-
nowski (2). Podobne dzialanie wywiera opako-
wanie masla (pergamin, folia aluminiowa), na
co wskazujg wykonane badania (3, 6, 13).

Ocena smakowo-zapachowa

Maslo przechowywane w temp. —8°C o sma-
ku i zapachu czystym — przyjemnym (46 pkt.)
utrzymywato te cechy do 4 dni, potem przeszlty
w mlekowy (44 pkt.), zachowujac je do 14 dni,
po 21 dniach w lekko kwaskowaty (43 pkt.), a
po 28 dniach w lekko kwasny (42 pkt.). Kwali-
fikacja jakosciowa po tym okresie przechowy-
wania nie ulegla zmianie.

W temp. 0°C maslo o smaku aromatycznym
(47 pkt.) po 4 dniach przechowywania obnizylo
cechy do mlekowego (44 pkt.), po 14 dniach do
kwaskowatego (43 pkt.), po 21 do lekko kwas-
nego (42 pkt.), a po 28 dniach do lekko ttuszczo-
wego (40 pkt.), utrzymujac nadal klase jako$-
ciows.

Réznice smakowo-zapachowe w masle prze-
trzymywanym w teperaturach 0°C i —8°C by-
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ty stosunkowo nieznaczne, co pokrywa sie z wy-
nikami wskaznikéw chemicznych (tab. 1). Sze-
reg autorow (3, 4, 5, 6, 8, 9, 10, 14) podaje, ze

temperatury chlodni i mrozni pozwalaja na za--

chowanie cech organoleptycznych masta przez
dituzszy okres czasu.

W temp. +20°C masto o smaku i zapachu
czystym (46 pkt.) utrzymywalo te cechy do 4
dni, potem przeszly w lekko nieczyste (42 pkt.)
do 14 dni, po 21 dniach w tluszczowe (37 pkt.)
i po 28 dniach w lekko lojowate (34 pkt.). Ob-
serwowane zmiany sensoryczne, przy hiewiel-
kich zmianach wskaznikéw chemicznych, zde-
cydowanie obnizaly klase jakosciowg masta po
28 dniowym przechowywaniu,.

Wnioski

Wyniki przedstawionych badan pozwalajg na
wyprowadzenie nastepujgcych wnioskow:

1. Istotnym czynnikiem wplywajgcym na ce-
chy jakosciowe masta jest temperatura jego
przechowywania, przy czym zdecydowanie ne-
gatywne cechy jakosciowe wystepujg w tempe-~
raturze okolo +20°C.

2. Czas przechowywania masta wplywa uje-
mnie na jego cechy organoleptyczne, ale czyn-
nik ten jest $ciSle skorelowany z temperaturg
przechowywania, stad tez wplyw czasu prze-
chowywania zaznacza sie szczegélnie negatyw-
nie w temp. +20°C.
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CHRISTOPH H. J.: Klinik der Katzenkrankheiten.
(Klinika choréb kotéw). VEB Gustav PFischer Verlag,
Jena 1977. Wydanie 2, ponownie opracowane i rozsze-
rzone. Str. 612, 256 w czesci kolorowych zdjeé, 20 ta-
bel w tekscie. Cena 70 M.

Dotychczasowe podreczniki zawieraly patologie i te-
rapie kotéw w dzialach dotyczgcych matych zwierzat.
Tym samym byly to niewielkie czeéci tych opracowan.
Drugi sposéb prezentowania wiedzy z tego zakresu po-
legal na podawaniu materialu w publikacjach specja-
listycznych jak np. internistycznych, chirurgicznych,
polozniczo-ginekologicznych, Nie bylo jednak zwartego
dzieta obejmujgcego wszystkie choroby kotéw. Luke te
wypelnia juz po raz drugi Prof. Horst Christoph z Lip-
ska. W wydaniu drugim uczynil to w sposéb doskonaly
i wszechstronny.

Ksigzka jest bardzo obszerng monografia, zawierajg-
cg w czesci wprowadzajacej dane systematyki zoologi-
cznej i udomowienia kotéw. Caloéé materialu podzie-
lona jest na dwie podstawowe c¢zeéci, 0g6lng i szczegd-
lows. Zakonczenie stanowi bardzo dokladny rzeczowy
skorowidz.

Rozdzialy obejmujgce zagadnienia ogélne (10 w su-
mie) dotycza metod badania, poskramiania, przygoto-
wywania do czynnoéci lekarskich, podawania lekéw,
zastosowan leczen fizjoterapia, chemioterapia, stosowa-
nia roznych diet w stanach fizjologicznych i patologi-
la:'(zn:.f-::hl, znieczulenia, opatrywania i rentgenodiagnosty-

i

Czesc szezegblowa (19 rozdzialdw) przedstawiona jest
W ujeciu narzgdowym: skéra i wlosy, oczy, narzad od-
dechowy, knvmnosny, pokarmowy, moczowy, rozrod-
czy zenski i meski, nerwowy, kosei i narzad ruchu wa-
iroba i trzustka, gruczoly wewnetrznego wyclz:clama
Nadto w caloéé zebra.ne zostaly stany patologiczne wy-
stepujgce w jamach ciala, przepukliny, hyper i hypo
witaminozy, choroby zakaZne i zatrueia.

Kazdy rozdzial zawiera bardzo szczegélowe dane od-
nosnie wszystkich stanéw patologicznych, podawane w
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uktadzie klasycznym (rozpoczyna sie¢ definicje, konezy
leczenie). Technikg drukarska (uklad czcionki) rozgra-
niczono cze$ci wazne od mniej istotnych, uzyskujac w
ten sposob pelno§é materialy, a przy tym selektywnosé:
zdjecia i tablice zawarte w opracowaniu uzupelniaja
tekst stowny. Kazdy stan patologiczny poparty jest pis-
miennictwem.

Ksigzka powstala przy wspélpracy 11 specjalistéw
wywodzagcych sie z NRD, Austrii i Szwajcarii.

Qceni¢ nalezy bardzo wysoko to dzielo ze wzgledu
na unikalno$é tematu, wszechstronnoé§é, dokladnosé,
precyzje, warto$é teoretyczng i praktyczng, doskonalg
szate graficzng. Mozna je wskazaé¢ jako podstawowe
zrodlo wiedzy dla praktykéw i specjalizujgcych sie w
tym zagadnieniu lekarzy.

Ryszard Badura

Immunprophylaxe bei Nutztieren. (Immunoprofilakty-
ka u zwierzat uzytkowych). Wyd. Friedhelm Horsch.
VEB Gustav Fischer Verlag, Jena 1977, sir. 362, ryc.
48 1 26 tabel. Cena 75 — M.

Intensyfikacja hodowli a zwlaszeza wprowadzanie w
coraz szerszym stopniu przemyslowych form produkeji
zwierzece] wylania nowe problemy, szczegdlnie w za-
kresie immunoprofilaktyki. Zagadnienia te byly i sag
przedmiotem wielu prac badawczych i publikacji, ale
brak bylo dotychczas opracowania zbiorczego — pod-
recznika z tego zakresu. Luke te wypelnia omawiana
ksigzka, opracowana przez 16 wspélautoréw, sposréd
ktérych wymienié wypada kilku znanych czytelnikom
polskim profesoréw jak: G. Heider, Th. Hiepe, H. Hof-~
fmann, F, Hoesch i S. Schlaaff.

Tresc ksiazki ujeta zostala w nastepujace rozdzialy:

1. Znaczenie immunoprofilaktyki w produkcji zwie-

rzecej,

2. Przeglad historyczny rozwoju immunoprofilak-
tyki,

3. Wzajemne oddzialywanie gospodarz — zarazek,

4. Antygeny,



